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MALTODEXTRINAS
CARACTERISTICAS
ESTRUTURAIS E
APLICACOES

As maltodextrinas sdo produtos da hidrélise parcial do amido e tém sido largamente
usadas em muitos tipos de alimentos processados. Sao classificadas de acordo com o
grau de hidrolise do amido e possuem vdrias propriedades funcionais, como docura,
solubilidade e viscosidade.
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DEFINICAO E
PROPRIEDADES FiSICO-
QUIMICAS

As maltodextrinas sao produtos da
hidrélise parcial do amido com valores
de dextrose equivalente (DE) menor que
20, e podem ser obtidas de amidos de
diferentes fontes botanicas. A dextrose
equivalente (DE) é uma medida que
caracteriza a extensdo da hidrolise do
amido e também indica uma média do
peso molecular. Conforme aumenta o
grau de hidrélise, a média do peso mo-
lecular diminui ¢ a DE aumenta. Esta é
uma medida essencialmente empirica
da quantidade de agticar redutor pre-
sente no produto e é expressa na base
seca. A dextrose usada como padrio é
o amido (DE=0) e a glicose (DE=100).
Entdo, a defini¢do de maltodextrina é
todo material que tenha um DE entre
3 e 20. A DE reflete, simplesmente o
poder de reducio, e indica sua estabili-
dade e funcionalidade.

A maltodextrina consiste de uma
mistura de sacarideos com uma ampla
distribuicio do peso molecular entre
polissacarideos e oligossacarideos e esta
disponivel no mercado na forma de p6,
podendo também ser encontrada como
solucdo concentrada.

A maltodextrina é amplamente uti-
lizada como aditivo alimenticio, sendo
carboidratos que fornecem 4 keal ou
16,8 kJ/g de energia. Quando possui
baixa DE (aproximadamente 5) apre-
senta caracteristicas organolépticas
parecidas com as da gordura, podendo
ser utilizada como substituto de gor-
dura. Além desta propriedade funcional,
também ¢ utilizada como agente gelifi-
cante e espessante, para prevenir a cris-
talizagdo, auxiliar na dispersibilidade, e
controlar o congelamento.

Em geral, as maltodextrinas séo so-
liiveis em 4gua, possuem baixa densida-
de, nio apresentam sabor adocicado e
nao possuem sabor
de amido.

Variagbes nos valores de dextrose
equivalente (DE) resultam em malto-
dextrinas com diferentes propriedades
fisico-quimicas. Higroscopicidade,
solubilidade, osmolaridade ¢ a capa-
cidade de reduzir o ponto de congela-
mento aumenta com o aumento da DE,
enquanto que aviscosidade, coesividade
e a prevencgio de formacdo de cristais
aumenta com a diminui¢do da DE.

Entretanto, maltodextrinas com os
mesmos valores de dextrose equivalente
(DE) podem apresentar propriedades
funcionais diferentes, o que reflete
a composi¢do do produto devido as
condigdes do processo de hidrélise. A
origem botanica do amido também ¢
um importante fator para a composi¢ao
molecular.

Com os valores de dextrose equi-
valente (DE) é possivel classificar e
caracterizar os hidrolisados. Aumen-
tando a DE das maltodextrinas ocorre
0 aumento na sua higroscopicidade,
solubilidade em 4gua, fluidez, osmo-
laridade, docura e digestibilidade em
produtos infantis. Mas, a diminuigdo
da DE e o aumento do tamanho mole-
cular, resultam em maltodextrinas com
caracteristicas de amido devido ao seu
aumento de viscosidade e capacidade
de formar filme.

Métodos instrumentais, como a
cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE) e a cromatografia de permeagio
em gel, sio recomendados como os
melhores métodos para a caracterizagio
das maltodextrinas.
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A solubilidade em dgua é¢ uma impor-
tante propriedade das maltodextrinas
no que se refere as suas aplicagoes. Mal-
todextrinas com alta solubilidade, 100%
soltveis a 10% e a 25°C, sao utilizadas
em bebidas para esportistas para forne-
cer viscosidade. Mas, quando utilizada
como substituto de gordura em cremes
de queijo precisam ser menos soliveis.

A solubilidade é afetada pelo peso
molecular dos sacarideos, sendo que
sacarideos com alto peso molecular
diminuem a solubilidade da solugéo.

As maltodextrinas com DE entre 5
e 15 possuem uma solubilidade muito
similar, entretanto hd uma tendéncia de
produtos com maior DE apresentarem-se
mais soliiveis. Maltodextrinas de milho
com DE 5 néo sdo completamente solt-
veis e apresentam solugoes turvas a altos
niveis de sélidos; ja em maltodextrinas de
trigo com o mesmo DE as solugoes sdo
mais soliveis e menos turvas.

Ja a viscosidade das maltodextrinas
¢ influenciada pela presenga de mis-
turas de oligossacarideos de alto peso
molecular. Também sdo dependentes da
interagéo solvente-polimero, bem como
da sua estrutura interna.

As propriedades reolégicas de solu-
¢oes de maltodextrinas sio afetadas so-
mente pelo tamanho molecular e néo pela
fonte botAnica do amido ou condig¢oes de
hidrélise durante o processo de produgao.
As maltodextrinas sdo misturas de diferen-
tes oligossacarideos ¢ a alta porcentagem
de fragoes de elevada massa molecular
influencia o0 comportamento viscoso.
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As maltodextrinas possuem ampla
aplicagdo na inddstria alimenticia, pois
as variagdes da fonte boténica, tipo de
hidrélise e condigoes do processo (pré-
tratamento, temperatura, tempo de
hidrolise, tipo de enzima e concentra-
¢40) resultam em maltodextrinas com
propriedades fisico-quimicas varidveis.

As propriedades fisico-quimicas,
como dogura, compressibilidade e viscosi-
dade variam de acordo com a extensao de
hidrolise do amido, a qual é caracterizada
por determinagio da DE. Devido a ampla
faixa de aplicagdo das maltodextrinas a
caracterizagdo pela DE se tornou inade-
quada para predizer o desempenho do
produto em virias aplicagoes.

PRODUCAO

As maltodextrinas sio produzidas
pela hidrélise do amido e possuem uma
média de 5 a 10 unidades de glicose/
molécula. A natureza do amido a ser
hidrolisado e o processo utilizado possui
importante influéncia na composicio e
propriedade do produto final. As mal-
todextrinas podem ser produzidas por
hidrélise enzimatica (0-amilase), 4cida
ou uma combinagio dos dois métodos.

No processo de hidrélise acida,
o amido ¢ hidrolisado ao acaso, pro-
tduzindo uma mistura de moléculas de
diferentes tamanhos. Este processo con-
siste na suspensao do amido com uma
quantidade de 4cido até atingir pH 1,0,
eleva-se a temperatura a 135°C a150°C
por 5 a 8 minutos. Em seguida, ¢ feita
a neutralizagdo do 4cido e a mistura é
filtrada, descolorida e concentrada.

A hidrolise 4cida produz muitas gli-
coses livres e maltodextrinas com forte

tendéncia a retrogradagio, resultando
em solugdes turvas. Maltodextrinas
de baixo DE (2 a 5) produzidas pela
hidrélise 4cida possuem fragmentos
lineares de amido, longos o suficiente
para se reassociarem e formarem agre-
gados insoliiveis, causando turbidez na
solu¢io, o que ¢ indesejavel para muitas
aplicacgdes. Devido a esses fatores, mal-
todextrinas comerciais sio preparadas
pela hidrdlise enzimatica do amido.

Os processos enzimaticos utilizados
na producdo de maltodextrinas sao
patenteados e¢ geralmente consistem
na mistura da suspensio de amido com
a enzima, aquecidas até a temperatura
de gelatinizac¢do (~75°C) por um tempo
determinado. Logo apés a hidrolise, a
enzima ¢ inativada a altas temperaturas
(~105°C) ou por acidificagio do produ-
to (pH~3,5), sendo que, as condigdes
6timas de pH e temperatura dependerio
da enzima a ser utilizada. Finalmente, o
produto é filtrado, descolorido e neutra-
lizado por secagem em spray dryer. Na
hidrélise enzimatica, geralmente, € uti-
lizada a enzima a-amilase, que hidrolisa
somente ligacoes a(1-4) na amilose e na
amilopectina, produzindo maltodextri-
nas com extensiva hidrolise da amilose
e uma hidrélise parcial da amilopectina.
Assim, uma pequena quantidade de
amilose de alto peso molecular ainda
permanece no hidrolisado.

O processo combinado, acido-
enzima, possui vantagens em relagao ao
processo acido. O hidrolisado obtido é
mais especifico e hd maior flexibilidade
na composicao.

O processo de secagem consiste na
remogao de umidade de um material
por evaporagio devido a transferéncia

simultinea de calor e massa.

A secagem por atomizagio é, por de-
fini¢ao, a transformagdo de um produto
no estado fluido para o estado sélido
em forma de po, através da dispersdo
de goticulas do material dentro de uma
cAmara em contato com ar aquecido.

O material a ser desidratado pode
estar na forma de solugao, suspensio ou
pasta, resultando em particulas isoladas,
granulos ou aglomerados, sendo que
estas formas dependem das proprieda-
des fisicas e quimicas do material, do
projeto e operagio do secador.

O spray dryer é um processo de se-
cagem através do qual muitas inddstrias
alimenticias conseguem estabilizar e
proteger seus produtos, permitindo que
estes sejam embalados e comercializa-
dos ou utilizados como matérias-primas
em processos posteriores.

A qualidade dos produtos obtidos
por atomizagao depende das caracteris-
ticas do atomizador e da transferéncia
de calor e massa entre o ar aquecido e
as goticulas na cAmara de secagem. O
liquido ¢ disperso através de alta pres-
sdo ou forga centrifuga para aumentar
a drea superficial e expor as goticulas
de pequeno didmetro ao ar de secagem
a altas temperaturas. O tamanho das
particulas do liquido atomizado fica
ao redor de 10 a 200 um ¢ o tempo de
secagem ¢ de 5 a 30 segundos.

O termo atomizagio relacionado ao
processo ¢ devido a divisio do liquido
em milhdes de particulas individuais,
formando uma nuvem ou “spray”. Um
metro ciibico de liquido forma aproxi-
madamente 2x1012 particulas unifor-
mes de didmetro de 100 wm, equivalente
a drea superficial de 60.000 m?. Durante
o contato goticula-ar, as particulas
encontram o ar quente, correndo um
rapido processo de evaporagio a partir
das superficies das particulas. O contro-
le de umidade ocorre pela regulagem de
fluxo e temperatura do processo.

O processo de secagem por spray
dryer ¢ resultante da aplicagio de uma
energia a agir sobre o liquido até o
ponto que ocorre 0 seu rompimento e
desintegragio, criando uma nuvem de
goticulas. Esta nuvem entra em contato
com o ar quente a elevadas temperatu-
ras, onde ocorre a secagem, resultando
na coleta do produto em pé.

As variaveis do processo de secagem
que afetam as propriedades dos produ-
tos sdo as variagoes na concentragao e
temperatura de alimentagio, variagoes
na temperatura do ar, variagdes nos
métodos e condi¢oes de atomizagdo,
e diferencas nas propriedades fisicas e
quimicas do material de alimentagéo.

APLICACOES NA
INDUSTRIAALIMENTICIA

As maltodextrinas possuem grande
aplicagdo nas industrias de alimentos
devido a suas propriedades funcionais
especificas e ao baixo custo, quando
comparadas com outros hidrocol6ides
comestiveis.

Apesar de suas aplicagoes variadas,
normalmente a adi¢io destes hidroli-
sados de amido ndo ¢é suficiente para
suprir as caracteristicas e¢ qualidades
desejadas, sendo necessaria a adi¢do
de outros carboidratos e proteinas
para conferir maior viscosidade e esta-
bilidade e fornecer maior prote¢ao aos
alimentos.

A maltodextrina de batata foi o
primeiro produto comercial ao qual os
pesquisadores se referiram como “um
produto da hidrélise do amido”. Esta
tinha a capacidade de formar um gel

suave e reversivel, substituindo parte
da gordura em sorvetes e molhos para
saladas. Desde entdo, varias maltodex-
trinas tém sido produzidas para diversas
aplicagoes.

As principais aplica¢des das mal-
todextrinas sio em formulacdes de
molhos para saladas, bebidas, produtos
lacteos, embutidos, panificag¢io, con-
feitaria, e encapsulamento de aromas.

As maltodextrinas de baixa DE (ente
2 e 5) podem ser utilizadas como subs-
titutos de gorduras em molhos para
salada. Em certos molhos, as malto-
dextrinas tém sido combinadas com
gomas naturais ou sintéticas, como a
xantana ¢ celulose. Solugoes de mal-
todextrinas a 25% podem substituir de
30% a 50% de gordura, sendo que estas
sio facilmente misciveis em 6leos e
formam emulsbes estaveis.

Em sobremesas congeladas, a mal-
todextrina associada com goma de
celulose previne a formagao de grandes
cristais de gelo durante o processo de
congelamento e controla a cristaliza-
¢do, e em sorvetes formulados fornece
maior viscosidade e menor incorpora-
¢do de ar a massa. As altas viscosidade
e consisténcia indicam menos ar incor-
porado em sorvetes.

Em sobremesas, maltodextrinas
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com DE menores que 15 sio utilizadas
para substituir o amido, melhorando a
solubilidade e a claridade dos produtos.

Em produtos ldcteos, como os iogur-
tes de baixa caloria, as maltodextrinas
propiciam caracteristicas organo-
lépticas semelhantes a dos produtos
originais, obtendo a aceitabilidade do
consumidor. Em manteigas, as malto-
dextrinas fornecem uma textura macia
e sensagio de cremosidade.

As maltodextrinas também sdo uti-
lizadas em embutidos devido as suas
propriedades espessante, de substitutos
de gorduras e para aumentar os s6lidos
soltveis.

Nos confeitos, as maltodextrinas
substituem cerca de 70% dos adogantes
(sacarose ou xarope de milho), auxilian-
do na reduc¢édo do tempo de secagem e
melhorando a elasticidade, firmeza e o
corte em gomas. Também auxiliam na
aeragdo da fabricagao de marshmallow,
substituindo em 70% as proteinas.

As maltodextrinas também sio
muito utilizadas como auxiliares no
processo de secagem por spray dryer. O
papel das maltodextrinas como veiculo
de secagem de produtos alimenticios
situa-se em trés niveis: antes da seca-
gem, como auxiliar de dispersio para
evitar a aglomeragao do produto nas
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tubulagdes; durante a secagem, para a
obtengio de uma granula¢io homogé-
nea; e depois da secagem, para a dis-
persio do produto em dgua ou solvente.

O material microencapsulado é
coberto por um filme que protege o
nticleo. As maltodextrinas de alta DE
(15 a 20) protegem o aroma contra a
oxidagao, sugerindo a importancia da
DE na funcionalidade dos sistemas de
encapsulamento. Observa-se, também,
que o material de parede, contendo
maltodextrina, gema de ovo, gelatina e
caseina, mostra Gtima protecao contra
a oxidagao.

As maltodextrinas com DE entre 10
e 20 sdo as mais indicadas na utilizagio
para o encapsulamento de aromas,
enquanto que no encapsulamento de
6leos essenciais sao utilizadas misturas
de maltodextrinas com DE entre 5 ¢ 15
e proteina.

Outra importante propriedade das
maltodextrinas é de fornecer consis-
téncia e dar corpo aos produtos. Em
produtos secos, podem ser encontradas
em condimentos, molhos instantaneos,
sopas, sobremesas, pudins, bebidas
light e misturas para caté da manha.
Além de fornecer carboidratos em
formulagoes de produtos em po, as
maltodextrinas também sio utilizadas
devido ao seu baixo sabor adocicado e
alta solubilidade. Em bebidas, tém a
fungao de fornecer carboidratos.

Na drea nutricional, as maltodex-
trinas sao utilizadas em férmulas in-
fantis como um suplemento alimentar
e em produtos enterais, consumidas
oralmente ou através de tubos. Para a
alimentagao infantil foi desenvolvido
um liquido especial, em que malto-
dextrina com dextrose equivalente de
aproximadamente 18 ¢é utilizada na
alimentagao de criangas prematuras.
Ainda podem ser utilizadas na area
farmacéutica, como enchimento em
comprimidos. Também possuem uma
ampla utilizagio em bebidas energéti-
cas, auxiliando no desempenho durante
os exercicios fisicos, e na recuperagio
corporal, prevenindo fadiga. Isso pelo
fato da maltodextrina possuir uma di-
gestao mais lenta e mais saudavel, pois
sdo carboidratos complexos e a libera-
¢do de agticar na corrente sanguinea é
mais lenta.
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AS MALTODEXTRINAS
NA NUTRICAO
ESPORTIVA

Sessenta e cinco por cento da
dieta dos esportivas deve ser provida
de carboidratos, considerados como
o principal combustivel energético do
organismo.

No geral, os carboidratos se classifi-
cam em simples, incluindo os monossa-
carideos (glucose, frutose e galactose)
e dissacarideos (maltose, sacarose e
lactose); e complexos, formado pelos
amidos (composto por diversas unidades
de monossacarideos de glucose) e pelas
maltodextrinas ou dextrinas (compostas
por sete ou mais unidades de glucose).

Durante o processo digestivo, os
carboidratos complexos se decompoem
lentamente em suas unidades mais
simples (glucose), contribuindo para
manter a glicemia (taxa de glicose no
sangue) em niveis constantes, 0 que
assegura um suplemento de energia
progressivo ao organismo.

Dentro do grupo dos carboidratos, as

maltodextrinas se destacam por oferece-
rem excelentes resultados na nutrigio
esportiva. Além de ndo provocarem
aumentos bruscos de glicemia, evita
efeitos secundarios indesejaveis, como
esgotamento prematuro de glicogénio
hepitico e aumento dos niveis de acido
arico, colesterol e triglicérides.

Em corridas de longa duragao,
recomenda-se 0 emprego de bebidas iso-
tonicas com aporte de carboidratos que
assegure a disponibilidade de quantida-
des de glicose adequadas a atividade.

Tem sido demonstrado que as bebi-
das isotOnicas com 10% de maltodextri-
nas sdo melhores do que as que incluem
proporgdes de outros agticares, como
a glicose, a sacarose ou polimeros de
slucose, neste caso a 20%.

As bebidas que utilizam maltodextri-
nas apresentam melhor digestdo e me-
nor osmoralidade do que as que incluem
glicose (alta osmoralidade) e fornecem
menor saciedade por serem menos do-
ces, 0 que permite a ingestdo de maior
quantidade de liquido e assegura uma
adequada hidratacdo ao esportista.



